دساء أ لسدا 2 


حساء الدجاج 2 مع أقراص حساءالعدس بالحامض 
ساء الطماطم الكبة المشمعة حساء رشتة العن 
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نصف دجاجة منظفة أو نصف كلغ من اللحم 
الموزات. مقطعة قطعا صغيرة 

كوب من البازيلاء الطازجة أو المثلجة 

كوب من الجزر المقطع الى مكعبات صغيرة 
كوب من البطاطا المقطعة الى مكعبات صغيرة 
كوب من الكوسا المقطعة الى مكعبات صغيرة 
نصف كوب من البقدونس المفرومة فرما ناعم) 
نصف كوب من اللوبياء المقطعة إلى قطع 
صغيرة 

١‏ كلغ من الطماطم الناضجة. مقشرة ومفرومة 
فرما ناعما 

تصف كلجقة طناء عن الملج | حست الرغ) 
ربع ملعقة شاي من الفلفل الأسود 

ربع كوب من الآرز 

ملعقتا طعام من السمن 

5 ليتر من الماء (لسلق اللحم أو الدجاج) 


مركو 1 


ا سلقي اللحم ضع البصلة والبهارات والملح في 
الماع مع تغطية القدر مدة ساعتين (أو 4٠‏ 
دقيقة 0 طنجرة الضغط). 

اضيفي الخضار والارز واللحم الى المرق مع 
ترك القدر مغطى على نار متوسطة لمدة ٠١‏ 
دقيقة اوواحتى تنضج. 

5 ضيفي البقدونئس ثم ارفعي القدر عن النار. 
قدمى الحساء ساذ خنا مع أحد الا طباق 
الرئيسية المختارة مع قليل من الخير 
المحمص. 


ملاحظة: في حال اخترت الدجاج اضيفي عند 


سلقه (مدة ٠٠‏ دقيقة) عود من القرفة وحبة 
من جورة الطيب وحبة من كبش القرنفل وحبة 
من الهال. 


012و العكا )ايل . 


زا8ة +5012 
127 م 


حساء مرافق لوجبات الشناء. لزيذ وجذاب إلى 
جاني مختلف الأطباق. 


دجاجة وزنها ١(‏ كلغ). منظفة ومغسولة 
نصف كوب من الشعيرية المكسرة (حسب 
الرغبة) 

بصلة كبيرة. مقشرة 

نصف ملعقة طعام من الملح (حسب 
الرغبة) 

عودان من القرفة 

ملعقتا طعام من الكرفس المفروم أو 
البقدونس المفرومة 

حبة من كل من الهال وكبش القرنفل 
وجورة الطيب 

65 ليتر من الماء 

ملعقتا طعام من السمن 


قطعي الدجاجة وحمري القطع قليلا 
بالسمن. ضعيها في قدر واغمريها بالماء 
واسلقيها مع البصل والتوابل الصلبة 
حتى تنضج لمدة 4٠‏ دقيقة تقريبا. 
ارفعيها من المرق وازيلي العظم وقسمي 
لحم الدجاج الى قطع صغيرة ثم أعيديها 
الى المرق المصفى. 

اضيفي الكرفس والشعيرية والملح واغلي 


الحساء على نار هادئة لمدة "١‏ دقيقة. 
قدمى الخناء سا كن 


ل ا 


ظ اع كل اع اي «الديياتت لمتطفه 
ظ ومفرومة فرما ناعما 

121 ؟ ظ 5 أكواب من الماء أو من مرق اللحم 

٠ ٠‏ أقراص من الكبة المشمعة بالفرن لمدة 

60# 1 ظ ٠‏ دقائق أو ٠٠١(‏ غ) من اللحم المطحون 

5 ار 

ملعقة طعام من الارز 

ملعقتا طعام من الكزبرة الخضراء 

المفرومة فرما ناعما 

ملعقة شاي من الملح (حسب الرغبة) 

رشة بهار مطحون (حسب الرغبة ) 

حل متوسطة. مقشرة ومفرومة فرما 

ناعما 

؟ فصوص من الثومء مقشرة ومهروسة 

ملعقتا طعام من السمن 


إغسلي السبائخ عدة مرات. 

ضعي السمن في مقلاة على نار معتدلة 
الحرارة. 

إقلي البصل حنى م أضيفي 
السبائخ 0 قليلا. ضعي الماء في 
قدر وأضيفى بي إليها البصل والسبائخ 
والتوابل " 

ضعي القدر على الثار وحركي الحساء 


بين الحين والآخر حتى يغلي. اضيفي 
الارز واتركي الحساء على النار لمدة ١6‏ 
دقيقة. اقلي الثوم والكزبرة بالسمن لمدة 
ه دقائق. ثم اضيفيهما الى الحساء. 

أضيفي السبانخ وأقراص الكبة المشمعة 
إلى الحساء. اتركيه على النار لمدة ه 
دقائق أخرى ثم ارفعيه عن النار وقدميه 


10/1810 002 


غ2 +5002 
5 12061 


حساء لزيذ ومغذى في جميع الأوقات و 


77 - غْ (اوقيتان) من اللحم (الهبرة). 
نصف كوب من الشعيرية 

نصف كلمع من الطماطم الحمراء. مقشرة 
ومعصورة 

ملعقنا طعام من السمن 

ملعقة شاى من الملح 

نصف ملعقة شاي من الفلفل المطحون 
نصف كورب من البقدوئيس المفرومة 


522000 


اخلطي اللحم مع نصف كمية التوابل ثم 
قسميه الى كرات صغيرة. اقلي اللحم 
بقليل من السمن لمدة ه دقائق او حتى 
جحمرن 

أضيفي عصير الطماطم والماء الى اللحم 

مع بقية التوابل واتركي المزيج على نار 
متوسطة حتى يغلي (مدة "١‏ دقيقة). 
أضيفي الشعيرية إلى المزيج واتركيه أ 
يغلى على نار هادئة مدة ١5١‏ دقيقة. 
اضيفي البقدونس واغلي المزيج لمدة 


57 


ين وس مه د د + 9 : . لخير سي 
5 امي ا ل سس لض شك الاسم ل د 


قدمى الحساء انا 


1217111 002 


1 +5002 
د 8 8 ار أريل 1 ها 


من الأطباق المرافقة لمائدة شهر رمضان المبارك 
يستهل بها الفطور لفتح الشهية. 


كوب من العدس الاسمر (الصغير) 
المغسول والمصفى 

ملعقتا طعام من الأآرز المغسول 
والمصفى 

5 اكواب من الماء 

نصف ملعقة شاي من الملح 

نصف ملعقة شاي من الكمون المطحون 
رشة بهار مطحون ْ 
بحل متوسطة. مقشرة ومفرومة فرما 
ناعما 

ملعقة طعام من السمن أو الزيت النباتي 
ربع حزمة من البقدونسء مفرومة فرما 
ناعما 

كسرات من الخبز المحمص أو المحمر 
بالرزيت 


ضعي العدس والأرز في قدر من الماء 
واطهي على النار حتى يغلي المزيج. 
خففي الحرارة وغطي القدر واتركي 
المزيج على النار حوالي 5١‏ دقيقة. 
إرفعي القدرعن النار واطحني المزيج 
بالمطحنة اليدوية بعد إضافة كوب من 
الماء تدريجيا في المطحنة. 


حرارة معتدرلة وأضيفى إليه الملح 
والكمون والبهار. اتركيه حنى يغلي. 
اقلي البصلة المفرومة حنى تذئيل ثم 
أضيفيها إلى مزيج العدس واتركيه يغلي 
لمدة ١١‏ دقائق. 

الا ال ري ان اقدعية من 
كسرات الختتر المحمص أو المحمر 
والليمون الحامض. 


07 ميل التدر بالنامة 


ظ 55 كوب من العدرس الأبيض المسقى 
اا الطاغ] 501012 2 والمغسول والمصفى 
2مص؟ ظ نصف كلغ من السلق (مع ضلوع الأوراق) 
جرد لدوم مف وين 
5028 ْ نصف حزمة من الكزبرة مفرومة فرما 
7 +2 غ+111201© ناعما. مغسولة ومصفاة 
03 6 "5 خ 5271 ظ نصف كوب من الزيت او السمن النباتي 
و ا ااام أ || نصف كوب من عصير الليمون الحامض 
أكواب من الماء 
ملعقة شاي من الملح (حسب الرغبة ) 
* حبات 0200 لامعل متسره 
ومقطعة إلى مربعات صغيرة 
ربع كوب من البصل المقشر والمفروم 
فرما ناعما 
ملعقة شاي من الكمون المطحون 


5-5 قشرة. 00 السلق الرقيقة ثم 
ادرفسة فرما ناعما واغسليه جيدا شم 


صهبه. 


حدر مدي و كدر اد كه كال 
ل ا ال 2 
فطي القدر واتركيها على النار لمدة ١6‏ 


و 
هذ 


ال 


5 - الخليط واضيفيه محع فنضدر 
0 00 الحامض الى المقادير السابقة 
في القدر. 

ا ا ا لم 0 


َى_ 


قدميه ساخناً وإذا رغبت ليكن منثورا 


يه 


لاع !46.6101 
|خغ2 ك5 


ربع حزمة ٠٠١(‏ غ) معكرونة (عيدان) 
كوب من العدس الابيض 

كوبان من الكزبرة الخضراء المفرومة فرما 
ناعما 


1 فصوص من الثوم. مقشرة ومهروسة مع 


بصلة واحدة. مفرومة فرما ناعما 


ليتران من الماء 

ربع كوب من الزيت النباتي او السمن 
ربع ملعقة شاي من الكمون المطحون 
ملعقة شاى من الملح (حسب الرغبة) 


نقى العدس واغسليه جيرا ثم اسلقيه فى 
ليترين من الماء مدة ١5‏ دقيقة او حتى 


ينضج (غطي القدر أثناء الطهي). 


أضيفي المعكرونة واغلي المزيج لمدة ١١‏ 


دقيقة ثم اقلي البصل بالزيت الساخن 
حتى يذبل ثم أضيفيه إلى المزيج (إذا كان 
الحساء كثيفا أضيفي قليلا من العم 

دقفي الكزيرة صع الملح والثوم قليلا. اقلي 
الحخليط على الثار 0 الزيت الساخن ثم 


أضيفيه الى مزيج العدس. 
أضيفي الكمون واغلي لمدة دقيقتين ثم 
قدرميه تك كا 


